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Scienza e cultura dell’alimentazione
Spunti per il ripasso in ingresso alla classe terza
Prima di svolgere il test d’ingresso, verifica la tua conoscenza dei seguenti argomenti rispondendo alle domande.

Se hai dubbi, consulta il libro di testo.

	Il sistema digestivo

· Sequenza degli organi

· Gli enzimi digestivi

· Organi produttori

· Il catabolismo

· Processi di degradazione molecolare
	Il bilancio energetico

· La dieta mediterranea

· Alimenti tipici

· L’apporto energetico giornaliero

· Percentuali ideali per bambini

· Le patologie legate alla dieta

· Ipertensione

· Diabete

· Gli alimenti energetici

· Il peso corporeo

· Valutazione del peso corretto



	La conservazione e la cottura degli alimenti

· I batteri patogeni

· Metodi antichi di conservazione

· Metodi chimici di conservazione

· La refrigerazione

· La cottura degli alimenti

· Cottura al calore secco

· Modificazioni positive


	Le etichette alimentari

· La normativa
· La data di scadenza

· Espressioni (“Da consumare preferibilmente entro” ecc.)

· La tracciabilità di filiera


Il sistema digestivo

1. Elenca e metti nella giusta sequenza gli organi del sistema digestivo umano.
2. Quali sono gli organi produttori degli enzimi digestivi?
3. In che cosa consiste il catabolismo?
Il bilancio energetico

1. Quali sono gli alimenti tipici della dieta mediterranea?
2. Qual è l’apporto energetico giornaliero ideale per i bambini?
3. In che cosa consiste l’ipertensione?
4. Quali sono i principali e più gravi effetti del diabete?
5. Quali alimenti si definiscono energetici?
6. Come viene effettuata la valutazione del peso corretto?
La conservazione e la cottura degli alimenti

1. Quali sono gli effetti dei batteri patogeni?
2. Con quali metodi si conservavano gli alimenti nell’antichità?
3. In che cosa consistono i metodi chimici di conservazione?
4. Che cos’è la refrigerazione?
5. Che cos’è la cottura al calore secco?
6. Quali modificazioni positive determina la cottura degli alimenti?
Le etichette alimentari

1. Quali aspetti delle etichette alimentari vengono disciplinati dalla normativa?
2. Quali espressioni vengono usate sulle etichette alimentari per indicare la data di scadenza?
3. In che cosa consiste la tracciabilità di filiera?
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